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Algunas hierbas se cultivan por su fragancia y otras 
por sus propiedades medicinales; sin embargo, este 
libro solo tiene en consideración el primer grupo; las 
hierbas de maceta o culinarias que se cultivan para 
condimentar o aderezar los alimentos. En otro tiem- 
pa las hierbas y las especies tenían un papel muy 


importante en la cocina puesto que se utilizaban para 
enmascarar el sabor y el olor de la carne, las aves 
y el pescado que empezaban a pasarse; no obstante, 
actualmente esto no es necesario y por ello su con- 
sumo ha disminuido. 

Generalmente se está de acuerdo en el bajo con- 
sumo de hierbas y especias en la cocina actual, pero, 
oe lo general, hay desacuerdo al diferenciar hier- 

as y especias. e derra expertos emplean la pala- 
bra «hierba» para designar a una planta para condi- 
mentar cultivada en una zona templada. y limitan 
«especia» a la semilla, raíz, hoja, etc... de una planta 
cultivada en una zona tropical. Otros tienen una idea 
más sencilla: si es verdosa y se trata de un tallo o 
de una hoja es.una hierba, en caso contrario es una 
especia. 

En este libro se ha escogido una definición mu- 
cho más sencilla: una hierba es aquella planta en la 
que se piensa tradicionalmente como una hierba 
para condimentar. En las siguientes páginas se des- 
criben dieciséis de los tipos de cosecha propia más 
populares. Todas se cultivan con bastante facilidad 
y requieren básicamente un poco de sol durante el 
día, un suelo bien drenado, recolección bastante re- 
gular para mantener la planta compacta y la susti- 
tución de las perennes mediante divisiones o brotes 
enraizados cada tres o cuatro años. Deben eliminarse 
periódicamente las malas hierbas del cuadro y en pri- 
mavera debe limpiarse Lag inge que algunas 
hierbas como la menta, lo invadan. 

Uno de los placeres del cultivador de hierbas re- 
side en poderlas repartir entre sus conocidos, ami- 
gos... Si no dispone de un huerto puede cultivar ma- 
cetas de albahaca, tomillo, cerafolio, orégano, perejil 
y menta en el alféizar. Si dispone de un balcón o un 
patio podrá cultivarlas en una cubeta o en bolsas de 
cultivo; sin embargo, aquellos qe dispongan de un 
huerto pueden crear un cuadro de hierba; el ambien- 
te ideal para estas plantas. 

Desde luego, la elección de las especias depende 
de que le proporcione las condiciones apropiadas; 
sin ar existen una o dos reglas a considerar 
respecto a la ubicación y al diseño. En ler lugar 
construya el cuadro lo más cerca posible de la casa; 
la recolección de hierbas tiende a desatenderse cuan- 
do llueve y el cuadro está situado en el extremo 
opuesto del huerto. Si es posible cultive cada tipo 
de hierba en una parcela separada; puede poner en 
práctica la antigua constumbre de dividir el cuadro 
en distintos compartimentos («knots») 2 por 
un pequeño seto de lavándula o boj. Estará al día 
si hace una diseño en rueda de carro empleando la- 
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drillos o losas como líneas divisorias, pero quizás lo 
mejor sea cubrir un cuadro rectangular con peque- 
ñas losas de hormigón y luego sacar algunas al azar 

a formar hoyos de plantación. En este caso, cada 

¡erba puede alcanzarse fácilmente, se evita que una 
hierba invada la zona ocupada por otra y puede re- 
plantarse sin perturbar a ls hierbas circundantes. 

Aunque la mayoría de los tipos pueden obtener- 
se a partir de semillas, es más fácil comprarlas como 
pequeñas plantas en maceta en el centro de jardine- 
ría. En el caso de hierbas arbustivas tales como el 
laurel y el romero, solo necesitará una planta pero 
en el caso de hierbas herbáceas más pequeñas tales 
es el perejil y el cebollino precisará varios ejem- 
plares. 

Coseche en la etapa de crecimiento adecuada: 
corte lo que precise para un consumo inmediato 
cuando las plantas están creciendo activamente en 
primavera, verano y otoño, y también recoja una 
cierta cantidad para secar. La mayoría de las hier- 
bas pueden secarse para usarse en invierno pero 
siempre que pueda emplee la albahaca, el perejil, 
la menta, el cebollino y el cerafolio frescos. Seque 
las hierbas colgándolas en manojos o extiéndalas so- 
bre una bandeja 1 o 2 días y a unos 29-32 "C. Un 
lugar apropiado es un armario ventilado o un inver- 
nadero; después de este tratamiento de calor inicial 
pueden guardarse a temperatura ambiente durante 
únos quince días, volteándolas diariamente hasta que 
estén crujientes. Estrújelas, descarte los desperdicios 
y guárdelas en un recipiente hermético en un lugar 
Oscuro y fresco. 

La congelación ha revolucionado la preservación 
de las hierbas de hojas blandas mediante el método 
de los cubitos de hielo. Ponga en los hoyos de una 
bandeja de cubitos las hierbas blanqueadas y corta- 
das, y termine de llenarlos con agua. Congélelos, lue- 

'0 guárdelas en bolsas de politeno en el congelador. 
'ara usarlos eche un cubito de hierbas en la olla du- 
rante la cocción. 

Acuérdese de emplear las hierbas en poca canti- 
dad; su finalidad es incrementar el sabor de los prin- 
cipales ingredientes, no anularlo. 


Hierbas mezcladas: es una mezcla de trozos de perejil, sal- 
via, tomillo y orégano, a la que puede añadir cualquier otra 
hierba que desee. La mezcla se usa seca o fresca y se em- 
plea para condimentar platos de carne y de pescado 
Hierbas finas: es una mezcla de perejil, cebollino, cerafolio 
y estragón finamente troceados. La mezcla se usa fresca o 
seca y se emplea para condimentar platos de huevos. 


Ramillete garni (bouquet garni): es un manojo formado 

con algunas ramitas de perejil, una ramita de tomillo y una 

hoja de laurel. El manojo se ata mediante un cordel fino y 

puede añadirse estragón y orégano. Protéjalo con una mu- 

selina si emplea las hierbas secas. Añádalo al caido, a los 

epotacos y a los guisados durante la cocción; retirelo antes 
servir. 





ALBAHACA 


El sabor, fuerte y parecido al clavo, de la albahaca es un ingrediente 
esencial de muchas recetas italianas y tradicionalmente se asocia al 
tomate; salsa de espaguetti, pizzas, salsas de tomate y ensalada de 
tomate precisan albahaca 

Esta delicada planta anual no resiste las heladas. Siémbrela en un in- 
vernadero en una maceta de turba a finales de invierno o a principios 
Je verano en un lugar soleado y muy bien drenado. Aclare las plan- 
tas, dejando entre ellas una distancia aproximada de 30 cm. y des- 
púntelas periódicamente con el fin de obtener plantas arbustivas de 
follaje aromático y color verde pálido. Durante el verano recoja las 
hojas a medida que las necesite; consérvelas mediante el método del 
cubito de hielo (véase página 73 ) y no las seque puesto que de esta 
forma pierden mucho el sabor. El mejor método para tener albahaca 
durante todo el invierno consiste en desarraigar las plantas del cua- 
dro y ponerlas en macetas a finales de verano. Las macetas se dejan 
en el alféizar. Existen especies de crecimiento bajo (albahaca arbusti- 
va) que pueden cultivarse como plantas de interior. 

Aparte de usarla asociada al tomate, la albahaca se recomienda para 
condimentar sopas, ensaldas, carne de vaca picada y salchichas. Em- 
pléela en poca cantidad 


CERAFOLIO 


El cerafolio tiene algunas características tales como su follaje frondo- 
so parecido al perejil, su corta vida en liempo cálido y su tenue sabor 
anisado que puede perderse fácilmente durante la cocción. A pesar 
de esta aparente falta de robustez, crece rápidamente y las primeras 
hojas pueden recolectarse unas ocho semanas después de la siem- 
bra. También es resistente, puede recoger cerafolio fresco durante 
el invierno cuando el ápice de crecimiento de plantas aparentemente 
indestructibles, tales como la menta, ha sucumbido a las heladas. 
Siembre cerafolio en el lugar donde vaya a crecer. Si siembra a fina- 
les de invierno obtendrá una cosecha de verano y si lo hace a medi- 
dados de verano obtendrá hojas desde otoño hasta la primavera. Efec- 
túe un aclareo para mantener las plantas a una distancia de 15 cm. 
y riegue regularmente en tiempo seco. Corte las hojas más externas 
para emplearlas en la cocina. Al mismo tiempo elimine la mayoría (aun- 
que no todos) de los capullos florales; deje que algunos produzcan 
semillas para sembrarlas en su propio huerto el próximo año. 
Asegúrese de'que no pierda el sabor delicado. Añada las hojas fina- 
mente cortadas a sopas y a platos de huevos y de pescado antes de 
servir. Emplee esta hierba para aderezar ensaladas, pero no la añada 
a los platos hasta el último momento. 











LAUREL 


El laurel dulce es un arbusto de hoja perenne parecido al laurel cere- 
zo. Con frecuencia se cultiva en recipientes y se poda dándole una 
forma cónica, piramidal o de «piruli». En realidad no tolera bien los 
inviernos ingleses; en el sur, los vientos frios queman algunas hojas, 
y en el norte, las heladas destruyen totalmente el ápice de crecimien- 
to. Durante la primavera puede rebrotar por la base. Siempre que sea 
posible traslade los arbustos al interior durante los meses de invierno. 

Compre un ejemplar cultivado en maceta y plántelo durante la pri- 
mavera; requiere un lugar protegido de los vientos del este y un sue- 
lo o compost con algo de cal. Riegue periódicamente durante el ve- 

rano. Recoja hojas jóvenes para emplear en la cocina y deje secar 
algunas a temperatura ambiente para usar durante el invierno. A pe- 
sar de ser un ingrediente básico del ramillete garni tiene otros usos 
importantes. Las hojas de laurel pueden añadirse a platos de pesca 

do (especialmente el salmón), natillas, estofados y platos de arroz. 

Rompa los bordes de las hojas antes de usarlas y retirelas antes de 
servir. Tenga precaución: las hojas de laurel cerezo de su seto pue- 
den parecerse a las del laurel dulce, pero no las emplee nunca... son 
venenosas. 


CEBOLLINO 


Es el miembro de sabor suave de la famila de las cebollas. Sus tallos, 
parecidos a hierba, pueden cortarse desde finales de invierno hasta 
principios de otoño y se usan para dar sabor a numerosos platos. Pier- 
den gran parte de su sabor al secarlos. Para emplearlo en invierno 
cultive una maceta o dos en el hogar o congélelos según el método 
del cubito de hielo (véase página 73) 

Aunque los cebollinos pueden obtenerse a partir de semillas sembra- 
das a finales de invierno, es más fácil plantar ejemplares cultivados 
en maceta en primavera o en otoño. Deje una distancia de 23 cm en 
tre las matas y dividalas cada tres o cuatro años. Riegue las plantas 
periódicamente. El ambiente ideal es un suelo húmedo y mucho sol. 
Corte las hojas herbáceas a 1 cm. por encima del nivel del suelo si 
desea emplearlas en preparaciones culinarias; no recorte nunca los 
ápices ni tampoco deje que los capullos se abran si desea un sumi: 
nistro regular de hojas. Sin embargo, es una planta perenne hermo- 
sa y a veces se cultiva como una planta de bordura puesto que pro: 
duce plantas parecidas al clavel silvestre. 

Se trata de una hierba de numerosos usos; añada cebollino finamen 
te troceado a ensalada de patatas, huevos rellenos, sopas, ensala- 
das, tortillas, crema de queso y salsas. 














ENELDO 
ho en Escandinavia para condimentar 
Je altura, tiene un follaje her. 
equeñas y amarillentas a princi- 
sabor característico que perdura 
amente aplastadas, tienen un sabor 


Siembre las semillas a principios 
de las plantas van a crecer y efectúe un 
ntre planta y planta. Escoja una parcela 

ya el suelo húmedo en tiempo seco 

te los tallos cuando las flores han ad- 

na bolsa de papel sobre cada flor y cuel 

rmando manojos 

nsumir inmediatamente y también para se- 

bastante jóvenes. Empléelas como aderezo 

le pescados, especialmente el salmón. 

bién pueden usarse en el yogurt y en platos 

millas se emplean principalmente para aro 

s pepinillos encurtidos y también pueden aña 
pescado y platos de arroz 


AJO 


Hasta hace poco tiempo los científicos sonreían frente a los elogia 
dos poderes maravillosos medicinales el ajo; sin embargo, investiga 
ciones recientes han puesto de manifiesto que esta antigua creencia 
popular no es totalmente falsa, Desde luego, el ajo juega un papel 
importante en toda la cocina europea excepto en la inglesa. Realmente 
no vale la pena que lo cultive a menos que sea un fan 

Puede cultivarlo en una parcela bien drenada. Compre una cabeza 
de ajos en la verdulería o en el supermercado y dividala en dientes. 
Plántelos a 5 cm de profundidad y a una distancia de 15. cm a finales 
de invierno. A excepción de regarlos en tiempo seco no requieren 
ningún otro cuidado hasta que el follaje amarillee a principios o me 
diados de verano. Desarraigue los bulbos y déjelos secar protegidos, 
luego guárdelos en un lugar seco y protegido de las heladas 

Si es un principiante en el empleo del ajo, debe usarlo en muy poca 
cantidad o se desanimará para siempre. Frote una ensaladera de ma 
dera con un diente de ajo antes de añadir los ingredientes. Frote la 
piel del pollo antes de asarlo y luego pruebe hundiendo un diente en 
tero sin pelar en la cacerola o en el estofado, sacándolo antes de ser 
vir. Si de esta forma ha disminuido un poco su aprensión al ajo, pue- 
de intentar usar ajo aplastado (no troceado) en platos de carne como 
en el resto de Europa 
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HINOJO 


El hinojo común es una atractiva planta perenne de más de 1,50 rr 
de altura, con un follaje plumoso verdeazulado y con flores amari 
llentas. Muchas veces se ha denominado eneldo adulto —más alto, 
perenne y de sabor anisado mucho más acentuado. No lo confunda 
con el hinojo florentino (página 80 ), una hortaliza poco común cul 
tivada por las bases de sus gruesos tallos 

Elija un lugar soleado, bien drenado— el hinojo común es más bier 
una planta para una bordura herbácea que para el cuadro de hierbas 
Aunque puede sembrar semillas en primavera es más fácil comprar 
una planta cultivada en maceta en el centro de jardinería o en un vi 
vero especializado. Recoja las hojas en verano según sus necesida 
des; si el lugar está expuesto entutore la planta y corte algunos de 
los brotes más altos para mantenert un suministro continuado de ho. 
jas nuevas. Recolecte las semillas tal como se ha descrito para el 
eneldo 

El hinojo puede intercambiarse con el eneldo; emplee el follaje tro 
ceado para condimentar pescado, ensaladas, verduras y sopas. Las 
semillas son especialmente recomendadas para cocinar pescado 


RÁBANO PICANTE 


La salsa de rábano picante es el acompañamiento tradicional del ros. 
bif por lo que esta hierba merece un lugar en este apartado; sin em: 
bargo, es preciso ser un devoto del rábano picante para plantarlo en 
su jardín. El problema reside en que debe controlar mucho su creci 

miento; si permite que se establezca una parcela sin ningún tipo de 
control durante algunos años, luego aparecerá como una mala hier 

ba nueva en el huerto 

A finales de invierno cave un hoyo de 15 cm de profundidad con un 
plantador; estos hoyos deben estar a una distancia de 60 cm. Extien 

da una raíz de 15 cm en cada hoyo y llénelo de tierra. La clave para 
evitar que el rábano picante inunde toda la zona es arrancar todas 
las plantas a principios de otoño. Guarde las raices en arena. emplee 
las más largas en la cocina y reserve las más pequeñas para plantar 
la próxima primavera 

Rallar rábano picante le hará llorar, emplee un rallador automático 

El rábano picante rallado puede emplearse para aderezar el bistec tár 

taro y también como condimento de pescado. Es muy frecuente mez 

clarlo con vinagre y un poco de leche obteniendo salsa de rábano 
picante o bien con crema batida, sal, azúcar y un poco de vinagre 
para obtener crema de rábano picante. Sírvala con carne de vaca 

jamón o trucha 





ORÉGANO 


El tipo común en el huerto de hierbas es el orégano dulce, una planta 
arbustiva, anual y semirresistente. Las semillas se siembran en el in- 
vernadero a finales de invierno y luego, a mediados de primavera, 
se efectúa la plantación de asiento en un lugar soleado dejando entre 
las plantas unos 20 cm. Recoja las hojas que precise; si desea secar- 
las, recójalas antes de que las flores se abran. Durante el otoño desa- 
rraigue las plantas y plántelas en macetas para disponer de hojas du- 
rante todo el invierno 

El orégano de maceta es más fácil de cultivar; para ello debe com- 
prar un ejemplar de maceta en primavera y luego plantarlo en el huerto 
donde crecerá con la misma facilidad que la menta. Este arbusto ena- 
no es perenne aunque es posible que pierda las hojas en invierno. 
Recorte los tallos muertos; crecerán otros en primavera. El orégano 
de maceta puede cultivarse como una planta de interior, a esto se 
debe su nombre 

El orégano troceado se usa, en primer lugar, para esparcirlo sobre 
la carne o el pollo antes de asar. También puede esparcirse en sopas 
antes de servir, y tanto fresco como seco se emplea en croquetas 
y rellenos. Pruebe las hojas frescas en tortillas y ensaladas. 


PEREJIL 


El perejil es un miembro básico de todos los huertos de hierbas. Sus 
hojas muy divididas y de intenso color verde son el condimento más 
popular. En los catálogos de semillas se encuentran numerosas va- 
riedades: las de hoja rizada son las más decorativas y las de hoja lisa 
son las más sabrosas. 

Siembre las semillas a 1 cm de profundidad, a principios de primave- 
ra para recolectar en verano y en otoño, y siembre de nuevo a me- 
diados de verano para recolectar en invierno. La germinación es len- 
ta; puede tardar un par de meses. Es ideal cultivarlo en un suelo fértil, 
semisombrio y mantener una distancia de 20 cm entre las plántulas. 
Riegue en tiempo seco y durante el invierno proteja las plantas con 
campanas o paja. Elimine los tallos florales tan pronto como aparez- 
can, pero, durante la segunda estación, conserve algunos para que 
den semillas, a partir de las cuales podrá obtener nuevas plantas. Re- 
coja periódicamente para asegurar un suministro continuo de hojas 
frscas; si desea secarlas, sumerja las ramitas en agua hirviendo du- 
rante dos minutos y luego déjelas en el horno hasta que estén cru- 
jientes. A continuación, cuando estén secas, estrújelas y guárdelas. 
Desde luego, el perejil es un condimento «par excellence» y un in- 
grediente de las hierbas finas y del bouquet garni. La salsa blanca 
con trozos de perejil es muy popular, pero si desea algo distinto fría 
el perejil hasta que esté crujiente y sirvalo con pescado. 


MENTA 


Cada pais tiene su hierba favorita. La menta crece con facilidad en 
la mayoría de los suelos; en realidad, normalmente prospera dema- 
siado y empieza a crear problemas. Evite este contratiempo cultiván- 
dola en un recipiente o hundiendo alrededor de las plantas placas de 
plástico o de metal o simplemente recolectándolas y plantándolas 
anualmente. Existen varios tipos; la más común es la menta verde 
o romana (menta de huerto) pero la menta de Bowles es la variedad 
más recomendada para elaborar la salsa de menta y la menta manza- 
na (menta de hojas redondeadas) combina la fragancia con un ver 
dadero sabor a menta. 

Plante trozos de raíz a 5 cm de profundidad y a una distancia de 20 
cm en otoño o en primavera. Cúbralas con compost en otoño si no 
desarraiga las plantas anualmente. Si hay un ataque de la roya de 
la menta (manchas anaranjadas pequeñas en los brotes hinchados) 
arranque y queme las plantas afectadas 

Las ramitas de menta se añaden al agua de cocción de las patatas 
nuevas y los guisantes, pero su empleo más popular es como ingre: 
diente básico de la salsa de menta o de la jalea de menta que se sirve 
con el cordero asado. 


ROMERO 


Este arbusto, de hoja perenne, hermoso pero ligeramente tierno pre- 
cisa de un lo bien drenado en una parcela soleada y protegida; 
cultivelo en la bordura arbustiva, el jardín de hierbas o en una cuba 
junto a una pared orientada hacia el sur. El arbusto no superará los 
60 cm de altura si cosecha periódicamente y lo poda en primavera. 
Las hojas son aciculares y las flores azuladas son muy aromáticas y 
apropiadas para emplearse en la cocina. 

Aunque puede sembrar semillas a mediados de primavera es mucho 
más aconsejable que compre una planta cultivada en maceta duran- 
te esta misma estación. Existen algunos tipos variegados decorati- 
vos pero son menos resistentes que el romero común. Las heladas 
de invierno y los vientos glaciales de principios de primavera pueden 
provocar la muerte de algunos brotes, pero más tarde crecerán otros 
a partir de la base. Después de algunos años, el romero se transfor- 
ma en un arbusto bastante largo y delgado, y por ello es aconsejable 
que cada tres años sustituya las plantas adultas por brotes enraizados. 
Debe recordar que esta hierba tiene un sabor muy fuerte y por ello 
debe usarse en poca cantidad. Es la guarnición tradicional del corde- 
ro, del cerdo y de la ternera; añada algunas ramitas antes de asarlos 
y retirelas antes de servir. También puede emplearse con las aves, 
los huevos y el pescado. 





SALVIA 
rativo; sus hojas verdegrisáceas y sus 
les en una bordura arbustiva 
de hierbas. Su vida media es corta y es mejor sus 
k cada tres años. 
jente para satisfacer sus necesidades; plante 
ejemplar cultivado en maceta en una parcela soleada y abien dre- 
acoja las hojas periódicamente y pode ligeramente el arbusto 
3 principi le verano, después de la floración. Recoja las hojas que 
Jjesee secar antes de la floración. La salvia tarda mucho en secarse, 
pero se nserva durante un año en un recipiente cerrado 
y salvia tiene un sabor muy fuerte. Se usa principalmente junto con 
las cebollas como relleno tradicional de patos y ocas; también es una 
cid xcelente de la ternera y el cerdo. Se usa también en sal 
ebat algunos quesos y en platos de judías y tomates. Tenga 
sidado de amplearla demasiado porque es una hierba de sabor 
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ESTRAGÓN 


Asegúrese de que compra estragón francés, considerado como el rey 
de las hierbas, y no estragón ruso que carece prácticamente de sa 
bor. Esta hierba se propaga como la menta, sus tallos rastreros sub- 
terráneos producen una cosecha de hojas frescas cada año. No es 
muy resistente; cubra las plantas con paja o con fresno antes de que 
el follaje muera en otoño 

El estragón precisa un suelo bien drenado en un lugar protegido. Plan. 
te un ejemplar de maceta a finalesde invierno; corte los brotes flora 
les para asegurar el suministro de hojas frescas. Las hojas para con 
sumo inmediato pueden recolectarse desde finales de primavera hasta 
principios de otoño. El excedente puede secarse o conservarse se: 
gún el método del cubito de hielo (página 73 ) 

El estragón es esencial en la cocina francesa y se usa en muchos pla 
tos tradicionales de pescado y de pollo. Las hojas troceadas se re 
mojan en vinagre para obtener vinagre de estragón. Las hojas tro 
ceadas mezcladas con mantequilla se sirven como guarnición de 
bistecs, y las hojas frescas se usan en tortillas, ensaladas, salsas y 
con mariscos. 
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TOMILLO SALSERO 


El tomillo no se encuentra entre las diez principales hierbas cataloga 
das, pero es de buena alternativa de otras hierbas populares, como 
la salvia. Puede escoger entre dos tipos. El tomillo de verano es una 
planta anual que se siembra a 0,5 cm de profundidad en un suelo 
fértil y luego se efectúa un aclareo dejando 15 cm entre planta y planta 
Las plantas alcanzan unos 30 cm de altura y las hojas deben recolec 
tarse antes de a la aprición de las flores rosadas. Después de la flora 
ción recorte la planta y obtendrá una segunda cosecha de hojas 
El tomillo de invierno es una planta de hoja perenne. El lugar ideal 
para este arbusto de crecimiento bajo es un suelo ligero y bien dre- 
nado en un lugar soleado. Plante y arregle la planta cada año a prin 
cipios de primavera, Según los expertos, el sabor de esta variedad 
es inferior al del tomillo de verano, sin embargo tiene la ventaja de 
estar disponible todo el año 

Las dos variedades de tomillo se emplean indistintamente; son la gua 
nición tradicional de las habas y de los purés de lentejas. Las hojas 
frescas se emplean en ensaladas y en platos de huevos, y se usar 
como sustituto de la salvia en los rellenos 


TOMILLO 


El tomillo es un arbusto de crecimiento bajo y de aroma muy agrada 
ble. Es de hoja perenne y en consecuencia, las hojas verdes pueden 
recolectarse durante todo el año sin necesidad de secarlas. El sabor 
depende de la variedad elegida; el tomillo común es el más fuerte 
el tomillo limón es menos picante y por sus sabor similar al limón es 
una guarnición excelente de los mariscos, y el tomillo alcaravea tiene 
un aroma único, una mezcla entre pino y alcaravea 

Durante la primavera plante ejemplares de maceta, a una distancia 
de 30 cm, en un lugar soleado y bien drenado. Recoja las hojas fres 
cas que precise; no permita que las plantas florezcan si desea una 
productividad máxima. Divida las plantas cada tres o cuatro años y 
replántelas. si no dispone de un huerto, el tomillo crecerá bastante 
bien en una maceta en el alféizar 

Esta hierba se usa tradicionalmente con el perejil para rellenar avi 
También puede emplearse para frotar la carne antes de cocinarla y 
añadirse a los platos de pescado. Añada tomillo a las sopas y a los 
estofados, pero siempre en muy poca cantidad 








Las parcelas y los cuadros de hortalizas, desde Caith- 
ness hasta Cornwall, son una escena familiar. Según 
la estación podrá observar hileras de judías, guisan- 
tes, coles, zanahorias y cebollas, una parcela de pa- 
tatas y las verduras de ensaladas (lechugas, rábanos, 
etc.). Esto no es raro, sino todo lo contrario ya que 
la parcela se cultiva para poder obtener alimento 
para la familia y sería absurdo, en efecto, malgastar 
dinero y esfuerzo en producir verduras que luego 
resultan ser incomestibles. 

Por otro lado, es absurdo que no se cultive nun- 
ca algo nuevo, y por ello es aconsejable dedicar un 
espacio pequeño o incluso una sola hilera a una ra- 
reza; una verdura que nunca haya cultivado con an- 
terioridad y que quizás jamás haya sido vista en un 
huerto. 

Es fácil demostrar lo que uno se proponga culti- 
vando rarezas. Después de todo, sólo le costará el 
precio de un paquete de semillas y algunas no son 
más difíciles de cultivar que las patatas y mucho más 
fáciles que los guisantes. Después de la cosecha, pue- 
de impresionar a sus amigos sirviendo verduras que 
ellos nunca han visto anteriormente... pero hay pro- 
blemas. 

Generalmente una verdura deja de ser popular 
pa una causa bien definida. Algunas, tales como la 

lechuga de campo y el diente de león culinario, ca- 
recen de sabor o son ligeramente amargas y por ello 
contribuyen escasamente al abanico de sabores dis- 
ponibles de las verduras que se cultivan corriente- 
mente. Otras (col marina, cardo, etc.) son problemá- 
ticas puesto que precisan blanqueamiento, y otras 
tales como la alcachofa china son difíciles de prepa- 
rar en la cocina. Quizá la principal razón de la desa- 
a de muchas verduras anteriormente u- 
ares de los catálogos de semillas sea debido 
simplemente a un cambio de costumbres y a que lo 
antiguo se sustituye por lo moderno. Los ejemplos 
descritos en este capítulo son el zurrón, las hojas de 
capuchina y la col marina; otros no listados inclu- 
yen la verdolaga y rapochigo. Nombres extraños, en 
efecto, pero estas verduras se encontraban en los ca- 
tálogos antiguos, cuando los tomates y las judías tre- 
padoras se consideraban rarezas. 

Evidentemente es temerario dedicar una amplia 


zona al cultivo de una extensa gama de rarezas, sólo 
pa descubrir que no son del agrado de su familia. 

regla principal es degustar una hortaliza desco- 
nocida antes de decidirse a cultivarla. A pesar de 
esto, cultivar sin cierto riesgo es un hobby aburri- 
do, por ello siga las indicaciones que se dan a conti- 
nuación. 

En primer lugar cultive una variedad rara de una 
verdura popular. En vez de cultivar el humilde rá- 
bano rojizo puede probar la variedad gigante Mino- 
wase Summer o la Black Spanish Round del tama- 
ño de un nabo, o bien en lugar de sembrar 
anualmente las variedades de guisante Onward o 
Kelvedon Wonder siembre las mangetout. Existen ju- 
días verdes con vainas purpúreas, coles de Bruse! 
rojizas, tomates listados y lechugas de color de 
bronce. 

El siguiente paso podría consistir en cultivar una 
o varias de las verduras menos frecuentes citadas an- 
teriormente. Las semillas pueden adquirirse en la 
mayoría de los grandes centros de horticultura y real- 
mente no hay nada peculiar en ellas. Son buenos 
ejemplos las alcachofas y los tupinambos, el apio- 
nabo, el colirrábano, el salsifí y la escorzonera. De 
nuevo, compre algunas en el supermercado y per- 
mita que su familia las deguste antes de dedicarles 
tiempo y espacio en el huerto. Si dispone de un in- 
vernadero, pruebe la berenjena o el pimiento junto 
al muy popular tomate y al pepino. 

Por último, para el emprendedor nato existen las 
rarezas descritas e ilustradas a continuación. En casi 
todos los casos tendrá que buscar en los catálogos 

ra hallar un suministrador; la excepción destaca- 
le la constituye la capuchina que puede adquirirse 
y cultivarse en todas partes, Desde luego vale la pena 
cultivar algunas; no debe olvidar el hinojo florenti- 
no si le gusta el sabor anisado, el berro de prado es 
un excelente sustituto del berro y las hojas de capu- 
china dan a una ensalada cruda más sabor que las 
esponjosas hijas de la lechuga. El perejil hamburgués 
proporciona hojas para aderezo y raíces para coci- 
nar, ¿ una mata de cebollas galesas produce «cebo- 
llas de primavera» año tras año. Tal vez no estará 
muy entusiasmado después de probar estas rarezas... 
pero, ¿qué ha perdido? 


CARDO 


iguamente el cardo se encontraba en los catálogos de hortalizas 

mendadas, pero en la actualidad es una rareza. Realmente no 
5 sorprendente; tiene problemas y necesita espacio para crecer y 
el producto final no es una verdura especialmente apetecible. No obs- 
ante, si le atrae lo poco común o si le interesan los sabores antiguos, 

uebe los cardos. Las plantas crecen hasta una altura de 1,8 m. y 

son más adecuadas en la parte posterior de una bordura herbácea 
que en una parcela de verduras 
A. principios de primavera, siembre grupos de tres semillas a unos 
5 cm de profundidad; deje 60 cm entre grupo y grupo. Aclare dejan 
Jo una sola planta cada estación y riegue copiosamente durante le 
verano. A finales de está estación ate las hojas y blanquéelas como 
el apio (véase página 37). Arranque las plantas 5 semanas más tarde, 
corte las raices y descarte las hojas externas. 
El cardo produce cabezas florales que parecen alcachofas globulares 
pequeñas pero se cultiva por sus tallos blanquecinos. Trátelo como 
un apio duro y fibroso. No puede consumirse crudo. Para cocinar 
los, córtelos a trozos, quite los nervios externos y luego déjelos her 
vir hasta que se ablanden, al menos 30 minutos. 


LECHUGA DE CAMPO 


La lechuga de campo no ganará nunca ningún premio en un concur- 
so de gastrónomos, a pesar de que algunos catálogos demasiado op- 
timistas puedan indicarlo. Su única ventaja sobre la lechuga es que 
cultivada al aire libre, sus hojas pequeñas pueden cosecharse entre 
mediados de otoño y principios de invierno, cuando las ensaladas de 
cosecha propia son aún raras. 

Se desarrolla en todos los suelos y situaciones pero es posible que 
necesite protegerla contra la acción de los pájaros y las babosas en 
los estadios iniciales del crecimiento, Siembre a mediados o a finales 
de verano, a 1 cm de profundidad en hileras separadas 15 cm entre 
sí. Emplee los aclareos en la cocina y deje madurar las plantas a una 
distancia de 10-15 cm entre sí. Durante el invierno coseche unas cuan 
tas hojas de cada planta; no arranque nunca un atallo desnudo. Es 
una planta que carece de problemas, pero asegúrese de que las ma 
las hierbas no invadan esta humilde hortaliza. 

En la cocina lave las hojas cuidadosamente para sacar el polvo. Em- 
pléelas como sustituto de la lechuga; si encuentra que el sabor es 
un poco amargo, blanquee las hojas antes de la próxima recolección 
cubriendo las plantas con un cajón o una maceta durante unos días. 
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ALCACHOFA CHINA 


Dentro de las alcachofas de raíz, el tupinambo es una variedad poco 
común de la parcela de verduras, pero la alcachofa china es aún 
más rara. Desde el punto de vista de su cultivo es bastante singular 
la alcachofa china es más fácil de cultivar y no necesita entutorarse ni 
aporcarse. Esta verdura es impopular a causa de la naturaleza de sus 
tubérculos; pequeños, retorcidos y dentados, lo cual no es un con 
tratiempo para el horticultor sino para quien los cocina 

Si encuentra un proveedor de estos tubérculos plántelos como los 
tupinambos, a 15 cm de profundidad, a mediados o finales de invier 
no a intervalos de 30 cm en hileras separadas entre sí 45 cm. El creci 
miento no es vigoroso, por tanto haga lo que pueda para fomentar 
un máximo desarrollo del tubérculo. Plántelos en un suelo rico en hu 
mus y en verano, riéguelos y abónelos regularmente. Coséchelos a 
medida que los necesite, desde mediados de otoño hasta principios 
de primavera. Cubra la planta con paja, hojas o compost durante el 
invierno. Al final de la estación asegúrese de que se han arrancado 
todos los tubérculos 

El sabor de las alcachofas chinas es delicado y delicioso. En la cocina 
trátelas como los tupinambos. 


DIENTE DE LEÓN 


Los dientes de león no se plantan en el césped o en arriates de flores 
pero sí en los huertos desde la época medieval. Las hojas se blan 
quean impidiendo que la luz solar las irradie y luego se cortan y se 
usan como un ingrediente de la ensalada. Las raíces pueden tostar 
se, molerse y emplearse como sustituto del café. Muy barato pero 
no muy bueno 

Aunque los dientes de león silvestres comunes pueden usarse para 
el blanqueo, es mejor comprar una variedad que haya sido cultivada 
especialmente para producir hojas gtandes y suculentas. Siémbrela 
a principios de primavera en un suelo fértil y semisombrio. Las hile- 
ras deben estar a una distancia de 30 cm entre sí y las plántulas de 
ben aclararse a unos 23 cm. En la primavera siguiente cubra cada plan 
ta con un cajón o con una maceta que sea resistente a la luz. Unos 
10 días más tarde las hojas serán blanquecinas y estarán listas para 
emplearlas en una ensalada. No blanquee las plantas despuésde fi 
nales de primavera ya que éstas necesitan producir hojas en verano 
a fin de acumular reservas para la cosecha del año siguiente 
Puede preparar su propia combinación de ensalada. La mezcla clási 
ca consiste en hojas de diente de león, perejil y cebollinos con un 
ajo y un aliño de aceite y vinagre 





HINOJO FLORENTINO 


o florentino o finocchio es una planta muy decorativa en una 
yarcela de verduras. Se cultiva por su base engrosada, semejante a 
im bulbo que tiene un sabor inconfundiblemente anisado y, como 
regalo, el follaje plumoso puede usarse como sustituto del hinojo (véa- 
se página 7 Por desgracia no es una planta fácil de cultivar; para 
que el bulbo se desarrolle correctamente se precisa un verano cálido 
y además, cualquier contratiempo durante el crecimiento producirá 
el espigado de la planta 
Es necesario un suelo arenoso y bien drenado en el que se haya in- 

orporado humus durante la cava de invierno. Siembre a 1 cm de 
profundidad en hileras separadas entre si unos 45 cm a principios de 
primavera y aclare las plántulas a 30 cm. Riegue en tiempo seco y 
aporque el bulbo cuando tenga el tamaño de una pelota de golf. Con- 
tinúe el aporcado hasta « el bulbo sea tan grande como una pelota 
Je tenis, coséchelo cortando la base con un cuchillo afilado. 
Cóntelo a tiras y sirvalo crudo en ensaladas o hiérvalo durante 30-40 
minutos. Después de escurrirlo, sirvalo con mantequilla derretida, sal- 
sa blanca o salsa de queso. 


a 
REL 


PEREJIL 
HAMBURGUÉS 


Las hojas pueden emplearse como el perejil y las raices tienen un sa- 
bor parecido al de las sabrosas chirivias con una pizca de apio y una 
constitución que les permite progresar en la sombra... 

En invierno cave a fondo el terreno; incorpore compost descompues- 
to. Siembre a finales de invierno; si es posible, cubra el suelo con 
campanas unas semanas antes de la siembra. De otro modo, escoja 
un día adecuado de principios de primavera. Siembre a 1 cm de pro- 
fundidad en hileras separadas 30 cm entre sí y aclare las plántulas 
a una distancia de 23 cm. Mantenga el terreno escardado y regado. 
A mediados de otoño podrán recolectarse las primeras raíces, las cua- 
les tienen una longitud de unos 20 cm. Las raíces pueden dejarse en 
el suelo durante todo el invierno y recolectarse a medida que se ne- 
cesiten. Alternativamente puede cosechar y almacenar las raíces del 
mismo modo que las chirivias 

Elimine los tallos y aclare las raíces. Rásquelas a fondo pero no las 
pele antes de su cocción. Cocinelas como las chirivías; si las corta 
a cubos rocíelas con jugo de limón para evitar su decoloración 


ZURRÓN 


El zurrón se denomina de muchas otras maneras: mercurio, espinaca 
de lincolnshire, espárrago de los pobres y se ha cultivado como hor 

taliza en los huertos de las casas de campo durante cientos de años 

Pero las modas cambian y en la actualidad esta verdura de doble uti 

lidad es una rareza. 

Es una planta perenne que llega a tener una altura de unos 60 cm 

Elija un lugar soleado y fértil en el que no hayan malas hierbas peren 

nes y siembre a principios de primavera en hileras que tengan una 
profundidad de 0,5 cm y estén separadas 45 cm entre sí. Aclare las 
plántulas a 30 cm. No las trasplante. Durante la primera estación los 
resultados no serán muy buenos; escarde periódicamente, riegue bien 
las plantas y cada vez que coseche escoja sólo unas cuantas hojas 
de cada planta para cocinar. 

Corte el follaje en otoño y acolche con turba, con mantillo de hojas 
o con compost descompuesto. Puede empezar la cosecha en prima 

vera. Corte algunos de los tallos nuevos a medida que brotan desde 
principios de primavera hasta finales de la misma estación y cocine 

los como los espárragos. Después cese de cortar y permita que to- 
dos los brotes se desarrollen. Las hojas suculentas y de forma trian 

gular se cosechan unas cuantas cada vez hasta mediados de verano. 


BERRO DE PRADO 


El berro, rico en vitaminas y de sabor picante, es la guarnición favori 

ta pero por desgracia precisa más agua de la que el horticultor co- 
rriente puede proporcionar. El berro de prado (berro americano) es 
una alternativa práctica y de crecimiento rápido para el huerto fami- 
liar; todo lo que tiene que suministarle es un lugar sombrio y un riego 
copioso cuando el tiempo sea seco. 

Cuando cave incorpore una cantidad abundante de compost o es- 
tiércol descompuesto al suelo. Siembre a 1 cm de profundidad en 
hileras con una separación de 30 cm entre ellas; si siembra a finales 
de invierno obtendrá una cosecha de verano y si hace germinar las 
semillas a finales de verano tendrá hojas en invierno. Aclare las plán- 
tulas a una distancia de 20 cm cuando sean lo suficientemente gran- 
des para manipularlas; puede empezar a cosechar las primeras hojas 
unas 8 semanas después de la siembra. Recolecte las hojas externas 
de las plantas jóvenes y el cogollo de las viejas. Elimine los tallos flo: 

rales a medida que broten y cubra las plantas con campanas en otoño. 

El berro de prado es un sustituto totalmente satisfactorio del berro 

Empléelo como guarnición, como ensalada o como ingrediente de 
bocadillos. También puede cocinarse como las espinacas o dar lugar 
a una sopa excelente. 





CAPUCHINA 


¡ede que le sorprenda encontrar la capuchina en un libro de horti 
¡ltura, sin embargo, tanto sus hojas como sus flores se usan en las 
ensaladas desde hace centenares de años. Ahora que el huerto fami- 
lar ya no es la fuente básica de verduras para la cocina, el uso de 
esta planta fanerógama como hortaliza ha disminuido muchísimo. Es 
ma lástima. Las hojas tienen un sabor picante, bastante parecido al 
del berro, y puede añadir sabor a la sosa lechuga. 
1 supuesto, no es necesario cultivar la capuchina en una parcela 
le verduras; hágalo como siembre en el arriate de flores. Siembre 
ina variedad trepadora como «Tall Mixed» o una semirrastrera como 
Golden Gleam». La capuchina crece mejor en un suelo arenoso y 
obre; siembre las semillas a una profundidad de 1 cm y a 30 cm de 
separación a principios de primavera. Para ensaladas y bocadillos co- 
seche hojas frescas y jóvenes; asegúrese de eliminar el pulgón negro 
antes de consumirlas. También puede añadir las flores a las ensala 
Jas pero éstas son menos sabrosas; las semillas se emplean para en 
urtir como sustitutos de las alcaparras. Prepare la ensalada de ca 
puchina, mezclando las hojas de esta hortaliza con una cantidad 
equivalente de lechuga troceada en un cuenco que previamente ha 
frotado con ajo. Añada huevos duros troceados, aliñelos con un ade 
rezo de vinagreta y adórnela con flores de capuchina 


ACEDERA 


Los franceses no pueden comprender la total indiferencia de los bri: 
tánicos hacia esta hortaliza. Para ellos la acedera es un ingrediente 
básico de muchas sopas, tal como potage santé (sopa de la salud), 
y de la salsa verde que se sirve con el pescado, además da sabor a 
las tortillas. La acedera francesa es la versión cultivada de la mala 
hierba del huerto. Le agradará o le disgustará su sabor áspero. 

Es una planta perenne, que se propaga mediante semillas o por divi 
sión y que requiere un suelo enriquecido con humus y fertilizante. 
A principios de primavera siembre las semillas en hileras de 0,5 cm 
de profundidad y separadas entre sí 45 cm; aclare las plántulas a 23 
cm de distancia. Necesita pocos cuidados, pero debe regarla cuando 
el tiempo sea seco y eliminar los capullos a medida que aparezcan 
Coseche algunas hojas de cada planta tan pronto como sean lo sufi- 
cientemente grandes para usarse; las hojas pequeñas son mucho me: 
nos amargas que las grandes. Una vez que las plantas hayan arraiga- 
do a la época de cosecha abarca desde finales de invierno hasta 
mediados de otoño. Corte unas cuantas hojas para añadir sabor a 
una ensalada o a una tortilla, o cocínelas como las espinacas. 
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COL MARINA 


Las hortalizas que requieren un forzado protegiéndolas de la luz no 
son populares; la endivia y la escarola así como la col enana son al. 
gunos ejemplos. No siempre ha sido asi; durante la época victoriana 
en la que había muchos horticultores, la col marina se cultivaba mu 
cho. Es apreciada por sus brotes que después de ser blanqueados 
en primavera se cocinan como los espárragos 

Es exigente en cuanto a condiciones edáficas; necesita un lugar are 
noso y fértil así como humus y cal. No emplee semillas sino cuellos 
para la plantación; quite todas las yemas de cada cuello excepto una 
Los cuellos deben plantarse a una distancia de 45 cm entre sí y cu 
biertos de una capa de 5 cm de tierra. Durante el verano riegue regu 
larmente, abone de vez en cuando y elimine todos los tallos florales 
a medida que broten. En otoño corte el follaje amarillento y pase la 
horquilla sobre el suelo. A mediados de esta estación cubra cada plan 
ta con una maceta o un cubo (debe excluirse toda la luz) y rodéelas 
con una capa de hojas o de compost para aislarlas. A principios de 
primavera corte los brotes blanqueados cuando midan unos 20 cm 
de altura. Después de sacar las macetas aplique un acolchado y dé 
jelas crecer normalmente de modo que acumulen reservas para el año 
siguiente. Puede blanquearlas año tras año; es una gran ventaja com 
parado con el ruibarbo 


CEBOLLA GALESA 


El sabor de la cebolla hace falta en toda clase de platos y contamos 
con las variedades descritas en las páginas 58-60 y con los cebollinos 
(página 74). Sin embargo, existen otros tipos de cebolla que pue: 
den emplearse pero que nunca han llegado a ser populares. La cebo. 
lla galesa (manojo de cebollas japoonesas) es una perenne que pro 
duce matas de hojas huecas de una altura de 60 cm; es un sustituto 
de hoja perenne excelente de las plantas de cebolla. La cebolla per 
pétua es una planta similar a la galesa aunque más pequeña y que 
se cultiva a partir de bulbos antes que de semillas. Son cebollas de 
hoja; si desea bulbos poco comunes es mejor que cultive la cebolla 
de árbol; una perenne que produce sus bulbos en la parte superior 
y no en la inferior de los tallos 

Siembre semillas de cebollas galesas a finales de invierno en hileras 
de 1 cm de profundidad y a una distancia de 30 cm. entre sí. Aclare 
las plántulas a 23 cm y corte las hojas a medida que las necesite. Las 
matas aumentarán de tamaño cada año pero su calidad se deteriora 
rá; arránquelas, divídalas y replántelas cada tres años 

Use las hojas de la cebolla galesa como sustituto de plantas de cebo 
lla o cebollinos 








Uno de los espectáculos más penosos es observar un cultivo de hortalizas totalmente destrozado por las 
plagas. Los insectos y otros organismos pequeños dañan el jardín, dándole un aspecto desagradable, pero 
destruyen totalmente las plantas alimenticias. Además, la enfermedades pueden causar estragos. Muchas 
enfermedades son provocadas por hongos y por ello, a menudo, pueden evitarse pulverizando con un fungi- 
cida. Las restantes, es decir, las provocadas por bacterias y virus, raramente pueden controlarse de esta forma. 

No todos los problemas de las hortalizas se deben a las plagas y a las enfermedades, tomates partidos, 
plántulas blandas y cebollas de cuello de toro no son propiamente plagas pero constituyen transtornos im- 
portantes. El propósito de este capítulo es indicarle como evitar cualquier tipo de problemas y ayudarle 
a identificar y a controlar las plagas, las enfermedades y los trastornos que pueden atacar a numerosas plan- 
tas. Los problemas específicos de una determinada hortaliza se tratan en las páginas que se refieren a su 
cultivo y por ello están catalogados una impresionante colección de enemigos. 

Este libro no pretende alarmarle; aunque cultive durante mucho tiempo nunca encontrará todos estos 
problemas. La función de esta guía es disminuir su preocupación frente a un problema no identificado y 


proporcionarle el conocimiento necesario para tratar el mismo rápida y correctamente. 


Medidas 
preventivas 


0 Escoja con prudencia. Infórmese respecto al cultivo antes de com- 
prar; no confíe solamente en la información que le suministra el pa- 
quete de semillas. Júrese que la variedad es apropiada para sem- 
brar en la fecha elegida y no retrase la compra hasta el último 
instante; muchas variedades escogidas se agotan pronto. A veces, 
necesitará comprar plántulas, en lugar de semillas, para trasplantar 
a la parcela. Elija cuidadosamente, las plantas deben ser vigorosas, 
sanas, decoloradas y con un buen sistema radicular. En este caso 
debe retrasar su compra hasta el último momento porque deben ad- 
quirirse y plantarse lo más rápidamente posible. 


0 Prepare el suelo correctamente. Es esencial un buen drenaje. En 
un suelo anegado probablemente la planta perecerá a consecuencia 
de organismos que provocan la podredumbre de la raíz. Siga las nor- 
mas correctas para el estercolado, abonado, y encalado del suelo. 
Recuerde que las hortalizas son muy variables en cuanto a caracte- 
rísticas del suelo. Si proyecta sembrar en primavera la época de ca- 
var es el otoño o a principios de invierno. 


0 Practique la rotación de cultivos. Los problemas edáficos y las 
deficiencias de nutrientes pueden incrementarse si cultiva año tras 
año la misma verdura en el mismo lugar. Es necesario practicar la 
rotación de cultivos para tener éxito en la producción de hortalizas. 


0 Evite la superpoblación. Siembre la semillas espaciadamente. Es 
práctico aclarar las plántulas inmediatamente después de la germi- 
nación; la superpoblación da lugar a plantas débiles y aumenta el 
peligro de enfermedades. No deje las plántulas arrancadas en la par- 
cela; póngalas en el montón de compost o quémelas si es lo indicado. 


6 Elimine las malas hierbas y los desperdicios. Las malas hierbas 
restan agua, nutrientes, espacio y luz a las plantas. Los desperdi- 
cios, pueden ser focos de plagas del suelo y de enfermedades. 


0 Elimine las plantas gravemente infectadas no deje focos de in- 
fección en el huerto. Elimine y destruya las plantas incurables se- 
gún se indica en este libro. 


0 Abone y riegue correctamente. Algunos problemas de las plan- 
tas se deben a un abonado incorrecto y a problemas de humedad 
del suelo. Emplee un fertilizante equilibrado que contenga nitróge- 
no, fosfatos y potasa; siga las instrucciones. No deje nunca que las 
raíces se deshidraten; sin embargo, las pulverizaciones diarias en lu- 
gar de un buen riego pueden ser más dañinas que beneficiosas. 


Trate los problemas 
lo más pronto posible 


0 Prepare un pequeño botiquín. El ataque inesperado de pul- 
gón negro, polillas o babosas requiere una acción inmediata 
y por ello, es una idea acertada disponer de un cierto surtido 
de pesticidas en el cobertizo para un caso de emergencia. 
Precisará un paquete de Hakaphos Mesurol contra las en- 
fermedades y las plagas superficiales, Bromophos contra las 
plagas subterráneas y Mesurol contra las babosas. 


0 Pulverice cuando sea necesario. Inspeccione las plantas 
periódicamente y al detectar el primer signo de un problema 
busque su causa en el apartado correspondiente de este li- 
bro. Una vez averiguada la causa actúe rápidamente; mu- 
chas plagas y enfermedades pueden detenerse con bastan- 
te facilidad si se tratan con prontitud, pero pueden ser difíciles 
de controlar en caso contrario. 

Existen algunas reglas sencillas que aseguran un control de 
plagas económico, efectivo y seguro. Lea la etiqueta con 
cuidado y asegúrese que se trata del producto recomenda- 
do para las plantas que va a pulverizar. Siga las instruccio- 
nes; no prepare una solución más concentrada que la reco- 
mendada y no emplee nunca recipientes que han contenido 
un herbicida. 
Intente escoger un día no soleado ni ventoso, pulverice enér- 
gicamente el haz y el envés de las hojas hasta que el líquido 
empiece a gotear de las mismas. Después de efectuada esta 
operación, lave todo el material empleado, sus manos y su 
cara. Guarde los paquetes en un lugar seguro y no conserve 
paquetes sin etiquetas o con etiquetas ilegibles. No guarde 
panes pesticidas en botellas de cerveza o en recipientes si- 
res. 


Es importante realizar este pulverizado en el momento co- 
rrecto. Los insecticidas generalmente se aplican al detectar 
el primer signo de ataque. Los productos sistémicos, tales 
como Long-last, penetran en la corriente de la savia y prote- 
gen zonas a las que no llega el pulverizado. 

Los fur trabajan como protectores y en 
consecuencia deben aplicarse antes de que los problemas 


aparezcan. 

Algunos problemas (araña roja, mosca blanca, enfermeda- 
des, etc.) precisan pulveri periódicos. De nuevo, siga 
las instrucciones de la etiqueta. 

Por último, escoja un producto con un intervalo de recolec- 
ción apropiado; durante la época de la cosecha escoja un pro- 
ducto cn un intervalo de 0-2 días entre el pulverizado y la 


yn 
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TRASTORNOS GENERALES 












[ABONADO DEFICIENTE 


Los nutrientes principales son el nitróge 
no, los fosfatos y la potasa y un cultivo 
vigoroso actúa como un gran sumidero 
de lds nutrientes del suelo. La deficien 
cia de nitrógeno da lugar a un crecimien- 
to enano, hojas pálidas y, algunas veces, 
a una decoloración rojiza. La deficiencia 
de potasa conduce a una escasa resis- 
tencia a la enfermedad, bordes foliares 
secos, y da lugar a verduras de baja cali- 
dad para cocinar y almacenar. Antes de 
sembrar o de plantar, aplique un fertili- 































Un viento frio del este durante la primavera 
puede provocar la muerte de las plantas al 
igual que una helada. El efecto del viento se 
manifiesta en el oscurecimiento de los bor- zante completo, tal como Nitrofhosca 
des foliares. Otro efecto nocivo lo constitu- Azul especial que contiene todos los ma 
yen las sacudidas del viento que pueden con- Z cronutrientes. Aplique una o más capas 
ducir a la podredumbre radicular. a las plantas en crecimiento. Ayude a las 
verduras atrasadas con un fertilizante fo 
liar tal como Fillip 





















Una helada tardía e intensa provocará la muerte de 
las verduras semi-resistentes. Aunque las heladas 
ennegrezcan los brotes de los espárragos y las pa- 
tatas, una vez ha pasado aparecen brotes sanos. 
Los síntomas generales de un daño moderado son 
la aparición de manchas amarillentas y el oscure- 
cimiento de los bordes foliares. La regla básica es 
no sembrar antes del tiempo recomendado a me- 
nos que proteja el cultivo. Si su huerto se encuen- 
tra en una pendiente, evite que se formen «cavi- 
dades de hielo» en la parte más profunda 
permitiendo que el aire circule. 
































Puede ser el principal problema en un huer 
to pequeño, El crecimiento es débil y exten- 
dido, y las hojas tienden a ser pequeñas. Es. 
tas plantas son propensas a numerosas 
plagas y enfermedades. Cultive tipos de hoja 
y de raiz antes que verduras de fruto y vaina 














[DEFICIENCIA DE ELEMENTOS DE TRAZA 


Con frecuencia las verduras muestran sinto 
mas de deficiencia tales como amarilleamien 
to entre los nervios y las hojas secas. Los ele 
mentos traza más importantes son el 
magnesio, el manganeso, el hierro, el molib 
deno y el boro. Asegúrese de que el suelo ha 
recibido la cantidad suficiente de los mismos 
a través de compost o de estiércol. Si se sabe 
con certeza que su terreno presenta deficien. 
cia de elementos traza, la mejor solución, sin 
lugar a dudas, es regarlo al inicio de la esta 
ción con Hakaphos producto que contiene 
todos los elementos traza que precisan las 
plantas 





El primer sintoma es la decoloración de las hojas se- 
guida de su marchitamiento. La decoloración va in- 
crementando y el crecimiento cesa. Las lechugas se 
vuelven coriáceas, las raíces se tornan leñosas y al- 
gunas plantas espigan. Las flores y los frutos jóve- 
nes pueden caer. Si la deficiencia continúa, las ho- 
jas oscurecen, caen y la planta muere, Evite este 
problema incorporando abono orgánico, regando co- 
piosamente y efectuando un acolchado. 












































La anegación afecta a las plantas de dos for- 
mas. Las raíces no se desarrollan bien debido 
a la falta de aire en el suelo. El sistema radicu- 
lar se vuelve superficial y también inefectivo 
puesto que los pelos radicales mueren. Con 
frecuencia las hojas empalidecen y el creci- 
miento se atrofia. El segundo efecto grave es 
la estimulación de enfermedades que produ- 
cen podredumbre de la raíz. Por esta razón es 
esencial un buen drenaje y esto requiere ca- 
var a fondo en otoño. Añadir abundante abo- 
no orgánico al suelo arcilloso; la época ade- 
cuada para añadir humus depende del tipo de 
cultivo considerado 

































[| DEFICIENCIA DE ABONO ORGÁNICO | 


El suelo debe estar en buen estado y ello exige 
cantidades importantes de abono orgánico. No 
todos los productos son apropiados. Aunque la 
turba puede aumentar la aireación y la retención 
de agua carece de una fuente activa de humus 
Son ideales un buen compost de jardín y estiér 
col descompuesto. La época de aplicarlos es su 
mamente importante; consulte en este libro los 
requerimientos de cada cultivo 






































La corteza de muchas verduras se endurece en condiciones de 
sequía y luego, cuando llueve intensamente o se riega, aumenta 
rápidamente de tamaño y a continuación se parte. El resultado 
de esto es la escisión de los tomates, de las patatas y de las raí- 
ces. Evitelo regando antes de que el suelo se seque. 









Esta plaga provoca la esqueletonización 
de las hojas de la remolacha, los nabos 
y la zanahoria. Pulverice con Lithocin al 
observarlas por primera vez. 


Es muy conocido el efecto debilitador del pulgón ver- 
de y del pulgón negro en las hojas y en los brotes; 
sin embargo, existen otros resultados nocivos. Dejan 
una secreción azucarada viscosa, y los hongos negros 
que crecen sobre ella son repugnantes y obturan los 
estomas. Peor aún es el peligro de una infección viri- 
ca ya que los áfidos son los primeros transmisores. Por 
todo esto, los áfidos deben atacarse inmediatamen- 


te. Pulverice los cultivos de exterior con acefato o Los pájaros alegran el huerto y la mayoria no son perjudicia 


Lithocin y los de invernadero con Lithocin. 


Les AS 


les. Algunas especies, sin embargo, constituyen una molestia 
grave para las semillas, las plántulas y algunos cultivos madu- 
ros, y en estos casos se precisan redes de protección. 


Con frecuencia los gatos escojen los semilleros para defecar 
y normalmente evitan los huertos de sus dueños. Es un pro- 
blema dificil y debe esparcir gran cantidad de Mesurol en las 


zonas donde los gatos son un problema. 


PLAGAS DEL SUELO 


GRUPO 1: Controladas por Mesurol 
Mesurol, compuesto a base de methiocarb, es 
una alternativa del metaldehido usado para con- 
trolar las babosas. Tiene la ventaja de ser efecti- 
vo en tiempo seco y húmedo. Las investigacio- 
nes realizadas han puesto de manifiesto que un 
rastrillado ligero de este producto esparcido en la 
superficie del suelo controlará los oniscidos, los 
miriápodos y las típulas de las huertas 


ANO 


Son unas plagas muy fastidiosas, especialmente 
en tiempo húmedo. Destruyen las plagas y dañan 
las hojas, los tallos y las raices de las plantas más 
viejas. Busque el rastro de baba indicativo 


[— TÍPULAS DE LAS HUERTAS |] 
A 


Los gusanos son grisáceos, oscuros y tienen unos 
2,5 cm de longitud. Son muy activos en los sue- 
los ligeros y en tiempo húmedo. Atacan los tallos 
y devoran las hojas. Las raices están perforadas. 











Los gusanos son negruzcos o rosados y se ape- 
lotonan si se les toca. Atacan las partes subterrá- 
neas de las plantas y, se extienden a zonas ya da- 
adas por otras plagas. Son muy molestos en 
condiciones húmedas y frias. Dificiles de controlar 


E ONSCIDOS 105] 








En cajoneras e invernaderos se encuentran estas 
plagas de cutícula dura y agrisácea. Atacan a las 
plántulas y a las plantas jóvenes. Se esconden de- 
bajo de las macetas, los desperdicios, etc. 


PLAGAS DEL SUELO 
GRUPO 2: 


controladas por bromofos 
Bromofos puede emplearse con to- 
das las hortalizas sin peligro de in- 
fección. Aplique 17,28 g/m? y ras- 
trille ligeramente. 


PE, 


Las orugas son gruesas, de color 
grisáceo o marrón y de 4-5 cm de 
longitud. Viven cerca de la superfi- 
cie y devoran las plantas jóvenes a 
nivel del suelo. 


Los gusanos son largos, curvados 
y de una longitud superior a 2,50 
cm. Se nutren durante todo el año 
de raices y son una plaga grave en 
una pradera recién disgregada. 


Los gusanos son brillantes y se 
mueven lentamente. Atacan gran 
cantidad de hortalizas. Los tallos es- 
tán raidos por debajo de la superfi- 
cie y las raíces perforadas. 


Las plántulas germinadas pueden ser ataca- 
das por hongos del semillero, en consecuen- 
cia la base ennegrece y se marchita y pos- 
teriormente las plantas caen. En los cultivos 
de invernadero emplee compost esteriliza- 
do, siembre espaciadamente, riegue cuida- 
dosamente, ventile correctamente y sumi- 
nistre la luz adecuada. Al aire libre evite 
sembrar en un suelo frio y húmedo, siem- 
bre espaciadamente y evite la anegación. Si 
se presenta esta enfermedad arranque inme- 
diatamente las plántulas afectadas y riegue 
las restantes con Ronilan. 
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AVISO A NUESTROS LECTORES 


Con este ejemplar finaliza la colección 
de “Curso práctico de jardinería y 
horticultura”. 





La aceptación del mismo por parte de 
nuestros lectores nos llena de orgullo 
y satisfacción. 





EDO http://thedoctorwho1967.blogspot.com.ar/ 


incDoctor http://el1900.blogspot.com.ar/ 


http://librosrevistasinteresesanexo.blogspot.com.ar/ 


https://labibliotecadeldrmoreau.blogspot.com/ 
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